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Abstrak. Pangan fungsional merupakan pangan olahan yang mengandung satu atau lebih 
komponen fungsional yang memiliki fungsi fisiologis tertentu, terbukti tidak 
membahayakan, dan bermanfaat bagi kesehatan. Suplementasi probiotik dalam proses 
fermentasi dapat memicu produksi asam lemak rantai pendek (ALRP). Asam lemak rantai 
pendek (ALRP) merupakan asam lemak organik dengan 1 sampai 6 atom karbon, dimana 
komponen utamanya berupa asam asetat, asam propionat, dan asam butirat. ALRP dapat 
dihasilkan selama fermentasi karbohidrat seperti stakiosa dan rafinosa pada sari kedelai. 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan waktu fermentasi optimum pada fermentasi sari 
kedelai dengan kultur starter L. plantarum B1765 dalam pembuatan minuman sinbiotik 
yang ditunjukkan dengan nilai pH dan total Bakteri Asam Laktat (BAL). Rancangan 
penelitian yang digunakan yaitu the post test-only control group design. Sampel sari kedelai 
terfermentasi dibuat dalam skala laboratorium dengan waktu fermentasi 0, 12, 24, 36, dan 
48 jam. Analisis nilai pH digunakan pH meter dan total BAL dihitung dengan total plate 
count (TPC) method. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama fermentasi berpengaruh 
terhadap nilai pH dan total BAL. Waktu fermentasi optimal pada kurva pertumbuhan BAL 
terjadi pada jam ke-24 fermentasi yang ditunjukkan dengan jumlah BAL sebesar 5.09 x 108 
CFU/mL dan nilai pH sebesar 4.2. 
Kata kunci: L. plantarum B1765, sari kedelai, nilai pH, total BAL 
  
Abstract. Functional food is processed food that contains one or more functional 
components that have certain physiological functions, proven to be harmless, and 
beneficial to health. Probiotic supplementation in fermentation process can trigger the 
production of short chain fatty acids (SCFA). Short chain fatty acids (SCFA) are organic 
fatty acids with 1 to 6 carbon atoms, where the main components are acetic acid, propionic 
acid, and butyric acid. SCFA can be produced during the fermentation of carbohydrates 
such as stakiose and raffinose in soybean extract. This study aims to determine the optimum 
fermentation time of soybean extract fermented with L. plantarum B1765 as a starter 
culture of synbiotic drinks as indicated by the pH value and the total Lactic Acid Bacteria 
(LAB). The research design was the post test-only control group design. Fermented 
soybean extract samples were made in a laboratory scale with fermentation time of 0, 12, 
24, 36, and 48 hours. Analysis of the pH value used pH meter and the total LAB was 
calculated by the total plate count (TPC) method. The results showed that the fermentation 
time affected the pH value and the total LAB. Optimal fermentation time on the LAB growth 
curve occurred at the 24th hour of fermentation as indicated by the LAB amount of 5.09 x 
108 CFU / mL and a pH value of 4.2. 
Keywords: L. plantarum B1765, soybean extract, pH value, total LAB




Pangan fungsional merupakan pangan 
olahan yang mengandung satu atau lebih 
komponen fungsional yang memiliki fungsi 
fisiologis tertentu, terbukti tidak 
membahayakan, dan bermanfaat bagi 
kesehatan. Salah satu komponen pangan 
fungsional yaitu prebiotik dan probiotik. 
Prebiotik merupakan makanan yang tidak dapat 
dicerna oleh tubuh namun menguntungkan 
dengan merangsang secara selektif 
pertumbuhan aktifitas sejumlah bakteri dalam 
kolon sehingga meningkatkan kesehatan. 
Sedangkan probiotik adalah organisme hidup 
yang dikonsumsi oleh tubuh dalam jumlah 
cukup akan dapat memberi manfaat bagi 
kesehatan. Suatu kombinasi antara prebiotik 
dan probiotik, yang umumnya dilakukan 
melalui proses fermentasi, disebut sebagai 
sinbiotik [1]. 
Suplementasi probiotik dalam proses 
fermentasi dapat memicu produksi asam lemak 
rantai pendek (ALRP) [2]. ALRP merupakan 
asam lemak organik dengan 1 sampai 6 atom 
karbon yang dihasilkan dari proses fermentasi 
oleh bakteri kolon, dimana komponen 
utamanya berupa asam asetat, asam propionat, 
asam butirat [3]. ALRP memiliki manfaat 
terhadap beberapa gangguan pencernaan, 
seperti diare dan radang usus [4, 5, 6, 7]. Dalam 
suatu penelitian, ALRP membantu menjaga sel-
sel usus besar tetap sehat, mencegah 
pertumbuhan sel-sel tumor, serta mendorong 
perusakan sel kanker di usus besar [8, 9, 10]. 
Selain itu komponen ALRP seperti asam 
propionat dan asam butirat, memiliki aktivitas 
dalam mengatasi diabetes melitus tipe 2 melalui 
peningkatan ekspresi gen prekursor dari GLP-1 
melalui aktivasi free fatty acid receptor [11, 12]. 
ALRP dapat dihasilkan pada proses 
fermentasi komponen karbohidrat tanaman 
yaitu stakiosa dan rafinosa yang merupakan 
golongan oligosakarida, dimana sakarida ini 
dapat ditemukan pada sari kedelai [13]. 
Fermentasi sari kedelai dapat terjadi karena 
adanya aktivitas enzim α-galaktosidase, β-
glukosidase, dan β-fruktosidase (invertase) 
yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat (BAL). 
Strain Lactobacillus plantarum SMN 
025, Lactobacillus plantarum pentosus SMN 
01, dan Lactobacillus plantarum pentosus 
FNCC 235 memiliki aktivitas α-galaktosidase 
pada metabolisme oligosakarida, yang 
ditunjukkan dengan adanya pengurangan kadar 
rafinosa dan stakiosa sebesar 81,5%, 73,0%, 
67,0 %, dan 78,0%, 72,5%, 66,0 % di dalam 
sari kedelai, dengan rerata total asam laktat 
sebesar 1,2 mg/mL, 1,6 mg/mL, 1,2 mg/mL 
hingga jam ke-30  fermentasi [14]. Pada 
penelitian lain [15], Lactobacillus plantarum 
SMN 025 menunjukkan aktivitas β-glukosidase 
selama fermentasi sari kedelai, yang 
ditunjukkan dengan adanya penurunan 
konsentrasi isoflavon glukosida sebesar 105% 
dan penurunan pH sari kedelai menjadi 3,7 
pada jam ke-24 fermentasi. Selain itu strain 
Lactobacillus plantarum hasil isolasi dari 
tempe, mampu memproduksi asam laktat yang 
ditunjukkan dengan penurunan nilai pH 
mencapai 3,47, dikarenakan adanya aktivitas 
enzim invertase dalam mendegradasi 
karbohidrat dalam sari kedelai [16]. Data 
penelitian tersebut menunjukkan bahwa jenis 
bakteri L. plantarum memiliki aktivitas enzim 
α-galaktosidase, β-glukosidase, dan invertase 
yang diduga dapat digunakan dalam 
menghasilkan SCFA dari sari kedelai. 
Bakteri L. plantarum B1765 mampu 
memberikan pengaruh baik terhadap nilai pH 
dan total asam dalam produk soyghurt, yaitu 
mencapai angka 4,63 dan 3,47% pada jam ke-
24 fermentasi. Hasil penelitian tersebut diduga 
karena adanya aktivitas enzim α-galaktosidase 
dan invertase yang digunakan oleh L. 
plantarum B1765 untuk menghasilkan 
metabolit dari rafinosa dan stakiosa [17]. Selain 
itu pada penelitian lain [18], L. plantarum 
B1765 mampu menghasilkan nilai pH dan total 
asam sebesar 4,24 dan 1,19% pada jam ke-24 
fermentasi, dengan aktivitas tertinggi enzim β-
glukosidase pada jam ke-18 dalam 
menghidrolisis senyawa isoflavon glukosida di 
dalam sari kedelai. Nilai pH dan total asam 
pada kedua penelitian tersebut diduga karena 
adanya SCFA yang dihasilkan oleh aktivitas 
enzim dari L. plantarum B1765. 
Dalam penelitian lain [19] menyebutkan 
bahwa fermentasi frukto-oligosakarida (FOS) 
oleh L. plantarum B1765 mampu menghasilkan 
asam asetat, asam propionat, asam butirat, serta 
asam laktat sebesar 803,3 mg/L, 1.182,3 mg/L, 
375,4 mg/L, dan 373,01 mg/L. Berdasarkan 
uraian di atas, penggunaan L. plantarum B1765 
dalam fermentasi sari kedelai diduga dapat 
menghasilkan ALRP sehingga menurunkan 
nilai pH seiring dengan pertumbuhan Bakteri 
Asam Laktat (BAL), sesuai dengan kurva 
pertumbuhan. Strain L. plantarum B1765 
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dalam media sari kedelai sudah pernah diteliti 
sebelumnya terkait total BAL dan nilai pH, 
namun hanya sampai waktu fermentasi 24 jam 
sehingga belum diketahui puncak pertumbuhan 
BAL. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
menentukan waktu fermentasi optimum pada 
fermentasi sari kedelai dengan kultur starter L. 
plantarum B1765 dalam pembuatan minuman 
sinbiotik yang ditunjukkan dengan nilai pH dan 




Alat yang digunakan meliputi alat-alat gelas, 
neraca analitik (Denver Instrument), laminar air 
flow (Thermo Scientific 1300 Series A2), 
pembakar spirtus, korek api, mikropipet dan 
blue tip (Eppendorf), autoclave (Hirayana HVE-
50), inkubator (Memmert), sentrifugator 
(Eppendorf), tabung sentrifuge, pipet tetes, 
botol semprot, baskom, kain saring, pH meter 
(Eutech), blender (Philips), magnetic stirer, 
oven, kompor listrik, dan lemari pendingin 
(LG). 
Bahan 
Bahan yang digunakan meliputi biji kacang 
kedelai (Glycine max (L.) Merrill), kultur 
starter Lactobacillus plantarum B1765, MRS 
Broth (Oxoid), aquademineral (Oxoid), alkohol 
96% (Merck), NaCl (Merck), CaCO3 (Merck), 
dan Agar (Swallow). 
 
PROSEDUR PENELITIAN  
Persiapan Sari Kedelai 
Biji kedelai putih disortir (tidak cacat 
fisik), lalu direndam dalam air selama 12 jam 
(rasio 1:3). Kulit kedelai dibuang, dicuci 
dengan air bersih, dan dikeringkan. Biji kedelai 
dihancurkan dengan blender hingga halus 
dengan penambahan air (perbandingan 1: 3), 
lalu disaring. 
Pembuatan Sari Kedelai Fermentasi 
Sebanyak 50 mL sari kedelai 
dimasukkan ke dalam 5 botol berbeda dengan 
label I (0 jam), II (12 jam), III (24 jam), IV (36 
jam), dan V (48 jam) menurut waktu 
fermentasi. Pasteurisasi dilakukan pada 70°C 
selama 15 menit untuk setiap botol, dan 
selanjutnya didinginkan hingga 45°C. Kultur 
starter Lactobacillus plantarum B1765 
diinokulasi sebanyak 2,5% (v/v), dan 
diinkubasi pada suhu 37°C untuk setiap variasi 
waktu fermentasi. 
 
Uji Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 
Metode pour plate digunakan dalam tes 
ini. Sebanyak 1 mL sampel sari kedelai hasil 
fermentasi pada pengenceran 10-4-10-8 
dituangkan pada cawan dan ditambahkan 
MRSA+1% CaCO3, kemudian diinkubasi pada 
suhu 37°C selama 48 jam. Total BAL yang 
terhitung adalah koloni dengan zona bening. 
Pengukuran Nilai pH 
Tes ini menggunakan pH meter yang 
sebelumnya dikalibrasi dengan buffer pH 4.0 
dan pH 6.8. Sampel sari kedelai hasil 
fermentasi pada setiap variasi waktu diambil 
sebanyak 10 mL dan diukur dengan pH meter. 
Pengukuran dilakukan 3 kali dan hasil yang 
diperoleh rata-rata. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pembuatan Sari Kedelai Fermentasi 
Prinsip fermentasi sari kedelai yaitu 
penambahan kultur starter bakteri asam laktat 
dengan konsentrasi tertentu ke dalam media 
sari kedelai yang sebelumnya telah 
dipasteurisasi. Dalam penelitian ini digunakan 
kultur starter L. plantarum B1765 sebanyak 
2,5% dengan waktu fermentasi selama 0, 12, 
24, 36, dan 48 jam pada suhu 37oC. Hasil 
fermentasi sari kedelai berupa curd sebagai 
indikasi telah terjadinya fermentasi. 
Curd yang dihasilkan dalam penelitian 
ini terbentuk karena aktivitas L. plantarum 
B1765 dalam mencerna oligosakarida yang 
digunakan sebagai sumber energi yang akan 
menghasilkan asam laktat dan beberapa jenis 
fatty acid, sehingga mampu menurunkan nilai 
pH sari kedelai dan terjadi denaturasi. 
Denaturasi dalam fermentasi terjadi karena 
adanya perubahan pH sebagai akibat dari 
aktivitas enzim oleh bakteri dalam 
memetabolisme jenis sakarida yang ada dalam 
media tumbuh, sehingga dihasilkan asam laktat 
dan beberapa jenis asam lemak yang 
menyebabkan penurunan keasaman. Pada pH 
4,8-5,5 protein akan berada pada kondisi 
dipolar (zwitter ion). Pada keadaan ini, 
kelarutan protein dalam air akan sangat rendah 
dan menyebabkan protein akan menggumpal 
dan mengendap. Hal ini dikarenakan pada 
kondisi tersebut, protein kedelai akan mencapai 
titik isoelektrik dimana jumlah kation dan anion 
yang terbentuk sama banyak, sehingga gaya 
tolak elektrostatis akan berkurang dan gaya 
tarik lebih dominan, menyebabkan agregasi dan 
pengendapan [20]. 
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Uji Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 
Dalam pengujian total BAL pada sari 
kedelai terfermentasi dengan L. plantarum 
B1765, digunakan metode TPC pour plate. 
Dalam penelitian ini, koloni yang bisa terhitung 
merupakan koloni yang mampu tumbuh dan 
menunjukkan zona bening di dalam media 
MRS agar + CaCO3. Adanya zona bening 
dikarenakan terjadi reaksi antara CaCO3 dan 
asam laktat yang merupakan metabolit primer 
dari bakteri sehingga terbentuk kalsium laktat 
yang larut dalam air [21]. Data total BAL yang 
diperoleh ditunjukkan pada Tabel 1. 








1 0 0a 
2 12 8.32b 
3 24 8.70b 
4 36 8.36b 
5 48 8.32b 
 
Berdasarkan hasil penelitian, waktu 
fermentasi memberikan pengaruh terhadap 
nilai total BAL yang terhitung dalam setiap 
cawan sehingga dapat diketahui kurva 
pertumbuhannya. Pertumbuhan L. plantarum 
B1765 terlihat pada beberapa fase yaitu fase log 
dan fase stasioner yang ditunjukkan pada 
Gambar 1. Dalam penelitian ini, pertumbuhan 
L. plantarum B1765 pada fase log dimulai pada 
jam ke-0 hingga jam ke-12 fermentasi. Fase log 
pertumbuhan L. plantarum B1765 dalam media 
tumbuh MRS Broth mencapai puncak pada jam 
ke-16 fermentasi [22]. Perbedaan waktu 
pertumbuhan dalam kedua media tumbuh 
tersebut disebabkan oleh perbedaan kecepatan 
fase log yang dipengaruhi oleh jenis substrat 
atau media tumbuh. Pada fase tersebut, bakteri 
starter mengalami pembelahan dengan sangat 
cepat sehingga terjadi peningkatan jumlah sel. 
Hal ini dikarenakan nutrisi yang terdapat di 
dalam media tumbuh, dalam hal ini sari kedelai, 
mulai dimanfaatkan oleh bakteri untuk 
melakukan pembelahan dan pertumbuhan sel 
[23]. 
Dalam fermentasi sari kedelai, BAL 
memiliki kemampuan dalam menghasilkan 
enzim α-galaktosidase, β-glukosidase, dan β-
fruktosidase (invertase). Enzim α-galaktosidase 
akan mengkatalisasi hidrolisis ikatan α-1,6-
galaktosida dari terminal non-reducing pada 
oligosakarida yang mengandung galaktosa 
[24]. Sedangkan β-fruktosidase (invertase) 
akan memotong ikatan α-1,2-glikosida pada 
rafinosa dan stakiosa, menghasilkan melibiose 
dan fruktosa [25]. 
Pada strain L. plantarum B1765, belum 
diketahui terkait aktivitas α-galaktosidase dan 
invertase pada metabolisme oligosakarida. 
Namun dalam penelitian lain, L. plantarum 
SMN 025, L. plantarum pentosus SMN 01, dan 
L. plantarum pentosus FNCC 235 memiliki 
aktivitas α-galaktosidase pada metabolisme 
oligosakarida dengan adanya pengurangan 
kadar (%) rafinosa dan stakiosa sebesar 81,5, 
73,0, 67,0, dan 78,0, 72,5, 66,0 di dalam sari 
kedelai [14]. Sedangkan strain L. plantarum 
hasil isolasi dari tempe menunjukkan adanya 
aktivitas enzim invertase dalam mendegradasi 
karbohidrat dalam sari kedelai [16]. 
Selain dari golongan oligosakarida, 
sumber glukosa dalam kedelai juga dapat 
diperoleh dengan menghidrolisis senyawa 
isoflavon glukosida oleh enzim β-glukosidase 
sehingga diperoleh glukosa. Enzim β-
glukosidase berperan dalam hidrolisis senyawa 
glukosida dengan memutus pada ikatan β-D-
glukosida menghasikan senyawa gula (glikon) 
dan bukan gula (aglikon) [26]. Bakteri L. 
plantarum B1765 memiliki aktivitas tertinggi 
enzim β-glukosidase pada jam ke-18 dalam 
menghidrolisis senyawa isoflavon glukosida di 
dalam sari kedelai [18]. Selain itu Lactobacillus 
plantarum SMN 025 menunjukkan aktivitas β-
glukosidase selama fermentasi sari kedelai, 
yang ditunjukkan dengan adanya penurunan 
konsentrasi isoflavon glukosida tertinggi pada 
jam ke-24 fermentasi [16]. 
Dalam penelitian ini, waktu optimum 
pertumbuhan L. plantarum B1765 dalam media 
sari kedelai berada pada jam ke-24 fermentasi, 
yang menunjukkan adanya peningkatan 
aktivitas enzim dalam mencerna monomer 
sakarida menjadi energi, hingga fase stasioner 
pada jam ke-48 fermentasi. Data pertumbuhan 
L. plantarum B1765 tersebut didukung dengan 
Keterangan: *huruf yang berbeda pada kolom 
menunjukkan perbedaan secara 
signifikan 
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hasil penelitian yang menyatakan bahwa strain 
L. plantarum SMN 025 memiliki pertumbuhan 
sel tertinggi pada jam ke-24 fermentasi pada 
media sari kedelai, yang ditunjukkan dengan 
tingginya aktivitas α-galaktosidase sebesar 
98,66 U/mg dalam menurunkan kadar rafinosa 
[14]. Berdasarkan uraian di atas, diduga pada 
waktu fermentasi optimum tersebut mampu 
dihasilkan enzim dengan jumlah yang tinggi 
untuk bisa digunakan oleh L. plantarum B1765 
dalam metabolismenya sehingga diperoleh 
metabolit primer. 
Pengukuran Nilai pH 
Bakteri asam laktat (BAL) merupakan 
jenis bakteri yang mampu menghasilkan 
produk berupa asam laktat dan asam lemak 
selama fermentasi gula pentosa yang 
berlangsung di dalam sel [27]. Asam laktat dan 
asam lemak yang dihasilkan lalu disekresi 
keluar sel sehingga terakumulasi dalam media 
fermentasi dan menurunkan nilai pH. 
Penurunan nilai pH disebabkan karena disosiasi 
asam laktat dan asam lemak yang menghasilkan 
ion H+. Semakin tinggi kadar asam laktat dan 
asam lemak yang dihasilkan selama fermentasi, 
maka semakin banyaknya ion H+ yang 
dilepaskan ke medium fermentasi, sehingga 
akan menurunkan nilai pH dari produk [28]. 
Data nilai pH yang diperoleh ditunjukkan pada 
Tabel 2. 







1 0 6.4a 
2 12 4.3b 
3 24 4.2b 
4 36 4.2b 
5 48 4.2b 
Pada penelitian ini, terjadi penurunan 
nilai pH sari kedelai terfermentasi dengan pH 
awal sebesar 6,4 menjadi 4,2 yaitu pada puncak 
fase log pertumbuhan L. plantarum B1765 yang 
dicapai pada jam ke-24 fermentasi. Strain L. 
plantarum pentosus SMN 01 yang digunakan 
pada penelitian lain [14] menunjukkan nilai pH 
yang terendah dibandingkan dengan strain L. 
plantarum pentosus SMN 025 dan L. plantarum 
pentosus FNCC 235 dimana mampu 
menurunkan pH awal sebesar 6,4 menjadi 4,6 
pada jam ke-24 fermentasi di dalam medium 
sari kedelai. Berdasarkan pernyataan di atas, 
dapat terlihat bahwa strain L. plantarum B1765 
mampu menghasilkan jumlah asam yang lebih 
banyak sehingga mampu menurunkan nilai pH 
lebih rendah dibandingkan kultur starter yang 
digunakan dalam penelitian lain dalam 
pembuatan sari kedelai terfermentasi. 
Bakteri L. plantarum B1765 mampu 
memberikan pengaruh baik terhadap nilai pH 
dan total asam dalam produk soyghurt, yaitu 
mencapai angka 4,63 dan 3,47% pada jam ke-
24 fermentasi. Hasil penelitian tersebut diduga 
karena adanya aktivitas enzim α-galaktosidase 
dan invertase yang digunakan oleh L. 
plantarum B1765 untuk menghasilkan 
metabolit dari rafinosa dan stakiosa [17]. Selain 
itu pada penelitian lain [18], L. plantarum 
B1765 mampu menghasilkan nilai pH dan total 
asam sebesar 4,24 dan 1,19% pada jam ke-24 
fermentasi, dengan aktivitas tertinggi enzim β-
glukosidase pada jam ke-18 dalam 
menghidrolisis senyawa isoflavon glukosida di 
dalam sari kedelai. Nilai pH dan total asam 
pada kedua penelitian tersebut diduga karena 
adanya SCFA yang dihasilkan oleh aktivitas 
enzim dari L. plantarum B1765. 
Dalam penelitian lain [19] menyebutkan 
bahwa fermentasi frukto-oligosakarida (FOS) 
oleh L. plantarum B1765 mampu menghasilkan 
asam asetat, asam propionat, asam butirat, serta 
asam laktat sebesar 803,3 mg/L, 1.182,3 mg/L, 
375,4 mg/L, dan 373,01 mg/L. Berdasarkan 
pernyataan di atas, penurunan pH terendah 
yang diperoleh dalam penelitian ini diduga 
karena adanya asam asetat, asam propionat, 
asam butirat, dan asam laktat yang mulai 
terbentuk pada jam ke-24 fermentasi sari 
kedelai oleh L. plantarum B1765. Hubungan 
antara total BAL dan nilai pH pada kurva 
pertumbuhan L. plantarum B1765 ditunjukkan 
pada Gambar 1. 
Keterangan: *huruf yang berbeda pada kolom 
menunjukkan perbedaan secara 
signifikan 




Dihasilkan kurva pertumbuhan L. 
plantarum B1765 tersebut dikarenakan pada 
waktu fermentasi optimum, L. plantarum 
B1765 mencapai puncak fase log pertumbuhan 
yaitu sebesar 5.09x108 CFU/mL, sehingga 
produksi enzim α-galaktosidase, β-glukosidase, 
dan invertase mencapai jumlah tertinggi, 
sehingga mampu menghasilkan penurunan nilai 
pH terendah sebesar 4.2. Dibandingkan dengan 
SNI 7552:2009 terkait syarat mutu susu 
fermentasi, produk sari kedelai terfermentasi 
dalam penelitian ini sudah memenuhi syarat 
sebagai minuman probiotik dikarenakan 
memiliki jumlah koloni hidup lebih dari 1x106 
CFU/mL. Sehingga apabila terdapat substrat 
yang mampu dimanfaatkan L. plantarum 
B1765 dalam kolon, maka akan mampu 
menghasilkan ALRP dan asam laktat yang 
ditunjukkan dengan penurunan pH kolon, 




Berdasarkan hasil penelitian, waktu 
fermentasi terbaik dari setiap variasi adalah 24 
jam, di mana nilai pH terendah disertai dengan 
total BAL tertinggi sehingga diduga terjadi 
peningkatan aktivitas enzim dalam membentuk 
lebih banyak ALRP dan asam laktat. Perlu ada 
pengujian lebih lanjut terkait dengan kadar 
ALRP dan asam laktat yang dihasilkan selama 
fermentasi kedelai pada waktu fermentasi 
optimal. Selain itu, perlu juga dilakukan 
analisis in vivo terkait manfaat minuman 
sinbiotik dalam waktu fermentasi optimum. 
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